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Resumo: Com o aumento constante pela busca cada vez maior da populacao por
uma alimentacdo mais saudavel, os produtos considerados funcionais, tem ganhado
destaque na mesa do consumidor. O objetivo desse estudo foi avaliar a percepcéo
sensorial e intencdo de compras de brownie funcional pelos alunos do Ensino Médio
da Regido, que participaram do UniFOA de Portas Abertas. O brownie foi elaborado
no laboratério de Técnica Dietética do UniFOA. O teste de aceitacdo sensorial foi
realizado com alunos do Ensino Médio da Regido que participaram do UniFOA de
Portas Abertas. Foram avaliados os seguintes atributos sensoriais: a aparéncia,
aroma, sabor, textura e impresséo global da amostra. As amostras foram analisadas
sensorialmente com a aplicacdo do teste de comparacgdo, utilizando uma escala
heddnica de 9 pontos ancorada nos extremos por “desgostei extremamente” e “gostei
extremamente. Também foi aplicado o teste de intencdo de compra. Sobre a
impressao global observa-se que, 31,93% gostaram extremamente, 49,49% gostaram
muito, 10,59% gostaram moderadamente e 7,98% nem gostaram e nem desgostaram.
Conclui-se que o desenvolvimento deste brownie funcional apresenta-se como uma
alternativa relevante na elaboracédo de produtos sem glaten, uma vez que contribui
para atender a demanda de um publico especifico, além da variedade e qualidade que
se espera para o perfil deste produto.
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INTRODUCAO

UniFOA de portas abertas € um evento tradicional destinados as escolas publicas de
Ensino Médio da regido. Com inUmeras atividades, contribui para que o aluno dessas
escolas, conhecam a instituicdo e possam escolher uma profissdo que mais se

identifique.

Os produtos alimentares funcionais podem fornecer um "impulso" de nutrientes de
dificil acesso, fibras suplementares e/ou proteinas, mas ha cautela com os produtos
"bala de prata". A mudanca de denticdo (textura), apetite (tamanho da porgéo),
destreza (embalagem; facilidade de preparo) deve ser refletida, sem estigmatizar
marca/apresentacdo, enquanto custo e disponibilidade foram considerados
importantes (MAHONY et al., 2023).

Nutricionistas sugeriram que produtos alimenticios enriquecidos podem se encaixar
mais facilmente nos habitos alimentares existentes do que alguns Suplementos
Nutricionais Orais (BEELEN et al., 2017). Isso pode incluir o desenvolvimento de
versdes enriquecidas com proteinas de alimentos saudaveis que ja sdo consumidos

regularmente.

Os alimentos funcionais sdo uma classe de alimentos formulados que séo baseados
em conhecimento cientifico e acredita-se que oferecam beneficios especificos a saude
guando consumidos. Esses alimentos séo licenciados por autoridades competentes
em seus respectivos paises e sdo obrigados a levar rétulos de agénciasautorizadas
para fazer alegacdes de saude. O consumo desses alimentos funcionais pode
promover saude e bem-estar em geral e ajudar a reduzir o risco de doencas (SINHA;
PARMAR, 2023).

Torna-se relevante medir a aceitacdo dos consumidores de alimentos funcionais.

Além disso, é fundamental compreender o comportamento do consumidor quando o
assunto é consumo de alimentos. Sendo assim, o0 objetivo desta pesquisa foi avaliar
a percepcao sensorial e intencdo de compras de brownie funcional sem gluten pelos

alunos do Ensino Médio da Regido, que participaram do UniFOA de Portas Abertas.
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MATERIAIS E METODOS
Obtencéo das farinhas e Desenvolvimento do brownie funcional sem gluten

O brownie foi elaborado no laboratério de Técnica Dietética do UniFOA. O brownie
funcional foi preparado pelos alunos de diferentes periodos do Curso de Nutricao,

UniFOA, sob a supervisdo de uma docente-nutricionista.

As matérias primas foram adquiridas no comércio varejista da cidade de Volta
Redonda, RJ. Primeiramente foi feito o processo de obtencao das farinhas. O arroz
negro e o arroz integral (Oryza sativa L) foram comprados em graos inteiros e logo
triturados separadamente no liquidificador. Posteriormente, o produto obtido do
processamento (arroz integral e negro), foram peneirados visando a obtencdo de

farinhas mais finas.

O brownie funcional foi processado utilizando os seguintes os ingredientes: arroz
integral (60g); arroz negro (60 g), 6leo de algodao (75 mL); agicar mascavo (1209);
barra de chocolate (80g). Depois de todo o processamento, em uma forma com papel
manteiga adicionou-se a massa, logo apos foi assado em forno convencional a 230°

por aproximadamente 20 minutos para o processo de cozimento.

Analise Sensorial
Como critério de inclusao, foram selecionados somente alunos maiores de 18 anos.

O teste de aceitacao sensorial foi realizado com alunos do Ensino Médio da Regiédo
gue participaram do UniFOA de portas abertas. Foram avaliados o0s seguintes
atributos sensoriais: a aparéncia, aroma, sabor, textura e impressdo global da
amostra. As amostras foram analisadas sensorialmente com a aplicagao do teste de
comparacao, utilizando uma escala heddnica de 9 pontos ancorada nos extremos por
“‘desgostei extremamente” e “gostei extremamente, conforme Instituto Adolfo Lutz

(IAL, 2008) com algumas adaptacoes.

Também foi aplicado o teste de intencdo de compra, conforme metodologia descrita
pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008), o qual afirma que por meio das escalas ou
intencdo de compra, o individuo expressa sua vontade em consumir, adquirir ou

comprar, um produto que Ihe é oferecido utilizando-se escala estruturada de 5 pontos
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(1 = certamente compraria; 2 = Provavelmente ndo compraria; 3 = Tenho duavidas se

compraria; 4 = Provavelmente compraria; 5 = Certamente compraria).

A pesquisa foi aprovada pelo Comité de Etica em Pesquisa em Seres Humanos do
Centro Universitario de Volta Redonda com o CAAE 0971414019.3.0000.5237 e o n°
do Parecer 3.301.546.

Anélise dos resultados

Os resultados foram analisados no Excell® por analise de dados, em planilhas
agrupadas visando o desenvolvimento de graficos.
RESULTADOS E DISCUSSAO

Participaram da pesquisa 689 estudantes do Ensino Médio da regido. Que estiveram
no UniFOA de Portas Abertas. A analise sensorial do presente estudo, foi conduzido
com o intuito de verificar a aceitacao destes alunos, frente as caracteristicas gerais do

brownie funcional sem gluten.

Verifica-se pela Figura 1, a impressao global e aspectos sensoriais do brownie

funcional.
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Figura 1. Impressdo Global e aspectos sensoriais do brownie funcional pelos

estudantes do Ensino Médio da regiao.
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Sobre a impressao global observa-se que, 31,93% gostaram extremamente, 49,49%
gostaram muito, 10,59% gostaram moderadamente e 7,98% nem gostaram e nem

desgostaram.

Quanto ao atributo aroma verifica-se que 38,17% gostaram extremamente, 51,08%
gostaram muito, 7,83% gostaram moderadamente, 2,9% ndo gostaram e nem
desgostaram. J& com relacdo ao sabor verifica-se que 8,27% gostaram
extremamente, 4,78% gostaram muito, 59,50% gostaram moderadamente, 27,43%

ndo gostaram e nem desgostaram.

Sobre a cor, constatou-se que 4,93% gostaram extremamente, 38,17% gostaram

muito, 53,99% gostaram moderadamente, 2,9% nao gostaram e nem desgostaram.

Logo, observar-se que sobre a impressdo global e o aroma foram os atributos que

obtiveram melhores avaliac6es por parte dos estudantes do Ensino Médio.

Beraldo et al., (2023) avaliaram macas secas substituindo o acucar em bolos e
verificaram que a percepcéo de sabor e aroma de macéa/frutas secas nao diferiu das
amostras com acucar ou macds secas. A principal preocupacdo envolvendo o
consumo de bolos assados é o aumento do teor de agUcar, uma vez que o acucar
geralmente representa de 10 a 30% da massa total dos bolos. Portanto, dada sua
popularidade, disponibilidade e custo relativamente baixo, reduzir o volume de acucar
em bolos pode ser uma estratégia bem-sucedida para reduzir o consumo global de

acucar livre.

A medida que a alimentacéo é cada vez mais reconhecida como um componente
integral dos cuidados de salde preventivos e restaurativos, a alimentacao funcional
vem ganhando atenc¢do variados que possuam propriedades promotoras desaude a

um preco econémico (YANG et al. 2023).
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Na Figura 2, a Intencdo de compras do brownie funcional pelos estudantes do Ensino
Médio da regiao.
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Fonte: Elaborado pelos autores (2023)
Figura 2. Intencéo de compras pelos estudantes do Ensino Médio da regido.

Verifica-se que que a grande maioria dos estudantes, 49,2% dos avaliados certamente
compraria o brownie funcional sem gluten; 33,38% provavelmente compraria; 10,74%
tem davidas se compraria; 2,17% provavelmente ndo compraria e 4,49% certamente

nao compraria.

A crescente demanda dos consumidores, juntamente com o interesse da indudstria,
indica que ainda ha um potencial inexplorado para alimentos funcionais no mercado.
Portanto, a principal tendéncia é para a producao de alimentos variados que possuam
propriedades promotoras de saude a um preco econdémico (YANG et al. 2023).

Logo, no processo de desenvolvimento e melhoramento de produtos, a determinagéo
da aceitacdo é de extrema importancia. Um determinante importante na escolha do
brownie funcional que obteve 82,58% de intencdo de compra onde a maioria dos
pesquisados certamente compraria e/ou provavelmente comprariam o produto

analisado.
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CONSIDERACOES FINAIS
O brownie funcional sem glaten conseguiu manter as caracteristicas sensoriais

semelhantes ao produto convencional, obtendo uma boa aceitagdo sensorial e
intencdo de compra. Sendo assim, conclui-se que o desenvolvimento deste brownie
funcional apresenta-se como uma alternativa relevante na elaboracdo de produtos
sem gluten, uma vez que contribui para atender a demanda de um publico especifico,

além da variedade e qualidade que se espera para o perfil deste produto.
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